Croustillants de chèvre et coulis de pomme au 
cidre 


20mn réalisation — 45mn cuisson - 4 personnes 


8 feuilles de brick + 1 belle bûüchette chèvre fermier + 3 Jonagold 
25gr cidre brut + 10gr fleurette + 4CS huile arachide 
30gr beurre + mélange 4 épices + Poivre du moulin 


* Eplucher et couper les pommes en lamelles d'2cm. 

* Faire fondre le beurre dans une casserole, y mettre les lamelles de 
pommes, couvrir et cuire environ l5mn à feu moyen. Une fois cuites les 
pommes doivent rester entières et surtout ne pas être caramélisées. 

* Ajouter mélange 4 épices et mélanger doucement. 

* Etaler 2 feuilles de brick l’une sur l’autre, au centre placer 2 rondelles 
de chèvre, ajouter 1CS pommes cuites, renouveler l'opération 3 fois et 
réserver le reste de pommes. 

* Replier délicatement les 4 côtés des feuilles de brick = 4 petits paquets. 
* Chaurffer l'huile dans une grande poêle, déposer les paquets au chèvre 
dans l'huile chaude et frire environ 4mn de chaque côté. 

* Disposer les croustillants dans les assiettes après les avoir épongés 
avec du papier absorbant et réserver au chaud. 

* Transvaser reste des pommes, cidre et chauffer 2mn 90° vit4. Poivrer 
au moulin, ajouter fleurette et chauffer 1mn 90° vit4 et mixer 20sec 
turbo. 

Servir le croustillant accompagné du coulis de pommes et d'une petite 
salade d'endives. 

*#*#* Si possible, 3 jours avant son utilisation laisser le chèvre sécher dans 
un endroit sec = tranches plus fermes qui tiendront mieux à la cuisson. 
*** Le fait de couvrir les pommes permet de conserver l'humidité dégagée 
par celles-ci et ainsi accélérer la cuisson sans ajouter d'eau. Possibilité 
d'ajouter un peu de feuilles d'estragon sur les pommes mais très 
légèrement pour ne pas dénaturer le goût. 
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